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ABSTRAK
Asam sunti merupakan salah satu jenis bumbu masakan khas Aceh yang terbuat dari belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dalam
bentuk semi basah. Asam sunti digunakan dalam berbagai masakan Aceh. Asam sunti saat ini masih dalam bentuk produk olahan
semi basah, asam sunti yang dibuat belum dijadikan produk yang lebih praktis penggunaanya seperti halnya bumbu masakan lain.
Oleh sebab itu perlu dilakukan pengolahan dalam bentuk bubuk asam sunti yang dikeringkan. Selain praktis dalam penggunaannya,
juga dapat meningkatkan jangkauan pemasaran yang lebih luas serta masa simpan yang lebih panjang. Penelitian ini bertujuan
untuk mendapatkan suhu dan waktu pengeringan yang optimal guna menghasilkan bubuk asam sunti dengan kualitas yang baik.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor, faktor pertama adalah suhu pengeringan
dan faktor kedua adalah waktu pengeringan. Analisis yang dilakukan antara lain yaitu pengukuran kadar air, rendemen, total asam,
asam oksalat, pH, uji antiokisdan dan uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pengeringan berpengaruh nyata
(Pâ‰¤0,05) terhadap total asam dan warna pada uji hedonik dari bubuk asam sunti, waktu pengeringan berpengaruh nyata
(Pâ‰¤0,05) terhadap pH bubuk asam sunti, interaksi suhu pengeringan dan waktu pengeringan berpengaruh sangat nyata
(Pâ‰¤0,01) terhadap rendemen bubuk asam sunti. Perlakuan terbaik yang diperoleh adalah pada perlakuan suhu pengeringan 50oC
dengan waktu pengeringan selama 8 jam (T1W3). Kandungan antioksidan bubuk asam sunti adalah 73,32%, sementara
diperkirakan dalam kategori sedang. 
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